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Пищевыми добавками называют вещества, которые добавляют в 
продукты питания в процессе их производства, упаковки, транспортировки и 
хранения для придания им определенных желаемых свойств. Например, 
необходимого аромата (ароматизаторы), определенного цвета (красители), 
длительного срока хранения (консерванты), вкуса, нужной консистенции и 
так далее. В настоящее время пищевые добавки используют не только в 
пищевой промышленности, но и в фармацевтической. Наибольшую 
популярность в фармацевтической промышленности получили красители, их 
используют для окрашивания капсул и таблеток в различные цвета. 
Выгодные для промышленности пищевые добавки часто оказываются 
токсичными для здоровья людей, в особенности детей. По этой причине 
контроль применения пищевых добавок в пищевой и фармацевтической 
промышленности в последние годы усиливается. Использование известных 
методов анализа пищевых добавок зачастую бывает затруднено по причине 
дороговизны оборудования и необходимости применения опасных 
химических реагентов. 
Анализ литературных данных показал, что на сегодняшний день для 
определения пищевых добавок самыми распространенными являются 
хроматографические методы определения, также используются 
спектрофотометрические, электрохимические методы анализа и 
капиллярный электрофорез. Все перечисленные методы определения 
пищевых добавок в продуктах питания и лекарственных препаратах имеют 
свои достоинства и недостатки, поэтому исследования в области 
качественного и количественного анализа пищевых добавок по-прежнему 
актуальны. 
Самыми распространенными и многочисленными классами пищевых 
добавок являются красители и ароматизаторы. 
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В работе исследована одна из популярных вкусоароматических 
пищевых добавок – хинин. Хинин – это основной алкалоид коры хинного 
дерева, который является эффективным противомалярийным, а также 
обезбаливающим и жаропонижающим препаратом. Благодаря горькому 
вкусу хинин стали использовать в качестве вкусоароматической добавки в 
напитки-тоники. Но, так как хинин является опасным веществом, может 
вызывать угнетение нервной системы и потерю зрения, его применение как 
пищевой добавки ограничено, а в некоторых странах запрещено.  
Хинин в растворе серной кислоты обладает интенсивной 
люминесценцией. В рамках данного исследования разработана 
высокочуствительная методика определения хинина в напитках и таблетках, 
которая включает в себя подбор оптимальных параметров 
флуориметрического определения, таких как длина волны возбуждения, 
длина волны люминесценции и параметры строба. Кроме того подобрана 
оптимальная концентрация серной кислоты, рассчитано время жизни 
люминесцентного сигнала, определен вид процесса люминесценции хинина в 
выбранной концентрации серной кислоты, рассчитан и сравнен квантовый 
выход хинина в различных концентрациях серной кислоты. 
Исследована другая распространенная пищевая добавка – 
синтетический пищевой краситель индигокарми (Е132). Данный краситель 
применяется в пищевой промышленности для окрашивания в синий цвет 
напитков, конфет и мороженого. Кроме того индигокармин является одним 
из распространенных красителей в фармацевтической промышленности. Но 
также как и все синтетические красители, индигокармин является сильным 
аллергеном, вызывает повышение гиперактивности и снижение 
концентрации внимания у детей, поэтому его применение в пищевой 
промышленности ограничено. Водный раствор красителя Е132 не дает 
люминесцентного сигнала. Но обнаружено, что индигокармин в растворе 
щелочи образует бесцветное лейкосоединение, обладающее интенсивной 
люминесценцией. В рамках исследования разработана методика определения 
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синтетического красителя индигокармина Е132 в конфетах и таблетках по 
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